Crème catalane 


omn réalisation - 8mn cuisson -— 4 personnes 
750gr lait + 6 œuïs + 1CS maïzena + 200gr sucre + peau d’1 citron 


* Mettre ts les ingrédients dans le bol et régler 8mn 90° vit.1,5. 

* Extraire la peau du citron et laisser tourner 1mn sans chaufñïter et 
verser aussitôt dans les coupelles. 

* Avant de servir, saupoudrer de sucre et brüler la surface 1 à 2mn 
sous le grill. 





Crème « légère » au chocolat 


1mn réalisation - 8mn cuisson -— 4 personnes 


2 1 lait + 50gr sucre + 60gr maïzena + 3CS chocolat liquide 
30gr beurre + 4 œufs 


* Verser lait, maïzena, chocolat dans le bol et régler 6mn 80° vit4. 
* Ajouter beurre, œufs et prolonger la cuisson de 2mn. 


Mousse aux framboises 
2h avant - 20mn réalisation - 4 personnes 


250gr framboises + 2 blancs d'œufs + 9Ogr sucre 
1 5cl crème fraîche allégée + 1 pincée de sel 


* Réduire les framboises en purée sec vit et réserver. 

* Avec une pincée de sel, monter les blancs en neige bien ferme 3,30mn 
vit3 en ajoutant le sucre à partir de 3mn. 

* Ajouter la crème fraîche aux blancs 10sec vit2 puis, la purée de 
framboises et fouetter 10 à 15sec vitl et réfrigérer jusqu'au service. 

*** Ne pas préparer cette mousse trop à l'avance. Possibilité d'utiliser 
des framboises surgelées. 
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